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Umbi ganyong merupakan sebagai bahan panagan masih terbatas. 
kandungan pati yang tinggi memungkinkan ganyong digunakan sebagai salah satu 
sumber bahan pokok selain beras. Penelitian ini bertujuan mengetahui hasil 
tepung ganyong secara maksimal. 
Penelitian ini menggunakan metode di mualai kajian pustaka, alat dan bahan 
proses pengujian, lanjut  ukuran mesh 60 dan ukuran mesh 70 dan ukuran mesh 
80, lalu data pengujian gagal dan berhasil lalu menganalisa. 
Hasil optimal pada proses pemerasan di dapatkan mesh 60, mesh ukuran 60 
adalah mesh dengan ukuran yang paling ideal dengan hasil terbanyak. Penelitian 
ini menggunakan bahan dasar pengolahan tepung ganyong. Dari hasil pengujian 
pada proses mesin pemeras di peroleh hasil kapasitas 1,42 kg untuk ukuran mesh 
60, 1,3 kg untuk ukuran mesh 70 sedangankan padaukuran mesh 80 di peroleh 
hasil kapasitas 1,27 kg. 
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ABSTRACT 
 Tuber ganyong is a panagan still limited. high starch content allows 
ganyong used as one source of staple food other than rice. This study aims to 
determine the results of flour ganyong maximally. 
  This study uses the method in mualai literature review, tools and 
materials testing process, further mesh size 60 and mesh size 70 and mesh size 80, 
then the test data failed and managed and then analyze. 
 Optimal results on the squeeze process in get mesh 60, mesh size 60 is 
mesh with the most ideal size with the most results. This research uses the 
ingredients of flour processing of ganyong. From the results of testing on the 
process of squeezing machine to obtain the results of the capacity of 1.42 kg for 
mesh size 60, 1.3 kg for the mesh size 70 sedangankan on mesh size 80 to obtain 
the results of the capacity of 1.27 kg. 
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